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במצב סטאטי - 37 מיליבר
במצב עבודה - 30 מיליבר

מומלץ להשתמש
 בנקודת גז קבועה

(בלון 5 ק"ג יספיק לשימוש 
מועט, אסור השימוש
בבלוני גז הגדולים

מ 5 ק"ג בבניינים משותפים)

בלון 12 ק"ג
או נקודה

במצב סטאטי - 37 מיליבר
במצב עבודה - 30 מיליבר או נקודת גז קבועה

הספק
ק"ג לשעה
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12 3
או נקודת גז קבועה

51.5

2.5-4מ-4 מבערים ומעלה

הערה: קיפאון – לרב יקרה במצב שהצינור מרוחק מהמוצר (גריל או טאבון)
בצנרת 3/8 יש סבירות יותר גבוהה שבמידה והמרחק בין הגריל לבלון גדול מ 10 מטר, יגרם קיפאון של הבלון (בעיקר במקומות קרים)

בצנרת ½ לעומת זאת הסיכוי לקיפאון יורד בצורה משמעותית.
ככל שהמרחק בין המוצר לבלון גדל, כך כמות הספיקה שיוצאת מהווסת צריכה להיות גדולה יותר.

יש להתייעץ עם טכנאי גז בהתאם לכמות המוצרים והמרחק שביניהם על מנת לקבל אספקת גז אופטימלית.
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  במידה ומתרחשת התפרצות להבה שיצאה משליטה, סגרו את המבערים ונתקו את אספקת הגז לגריל,! 
מומלץ להחזיק באופן קבוע מיכל עם מתז של מים בצמוד לגריל ( זהה לשפריצר לניקוי חלונות )

ולרסס עימו קלות להורדת הלהבות.
(בכל מקרה אין לכבות התפרצות להבה עם כמות מים שהיא מעבר לרסס קל, שכן שמן צף על מים

והתזת מים בכמות גדולה עלולה ליצור התרחבות טרמית והרחבת האש)
הסירו את גורם הבעירה מהגריל ( נתח שומני ) וסגרו את מכסה הגריל, את הסגירה של המכסה יש

לבצע רק לאחר שוך הלהבות על מנת לחנוק לחלוטין את האש שאולי עדיין קיימת.
סגירת המכסה כאשר ישנה להבה גדולה עלול לפגוע בחלקי הגריל, יש לזכור כי האחריות אינה מכסה

שימוש לקוי במוצר.

מומלץ לרכוש מטף כיבוי אש קטן ולאחסנו סמוך לגריל



גורם: תחזוקה לקויה של הגריל: חוסר בניקיון של הגריל, אי ריקון מגשי השומנים, טיפול תקופתי
וניקוי ייסודי של הגריל אחת למספר חודשים (תלוי בשימוש)
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GrillGrates

3
7

ם

:GrillGrates

Grillgrates פלטות

(קורוזיה)



למשקעי השומן נקודת התלקחות גבוהה, כלומר הם אינם מתלקחים בטמפרטורות נמוכות. עם פעילות הגריל
והצטברות החום, אותם משקעים יכולים בקלות להגיע לנקודת ההתלקחות שלהם ובכך לתרום להתפשטות
בעירה בכל הגריל. אין מדובר רק במשקעים גדולים של שומנים שיכולים לזרז או לגרום להתלקחות זאת יכול
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אפקט זה מתאר כיצד סוכר וחומצות אמינו הופכות לקרמל עשיר בטעמים בחשיפה לחום  גבוה. מייארד.



:MEATER טבלת מידות עשייה בטוחה לפי האתר של

Rare/Medium Rare/Medium/Medium Well/Well Done
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1 2 3 4 5

1. Rare

2. Medium Rare

3. Medium

4 .Medium Well

5. Well

נאמדיום נאמדיוםמדיום וולוול דאןסוג הבשר

בקר ועגל

כבש

עופות (תרנגולת, הודו וכד’)

דגים

77°C

77°C

82°C

70°C

68°C

68°C

-

-

63°C

63°C

74°C

60°C

57°C

57°C

לא מומלץ

50°C-52°C

52°C

52°C

לא מומלץ

לא מומלץ

** המלצת משרד הבריאות היא לא לאכול עוף שלא הגיע לטמפ של 70 מעלות.
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300

(קורוזיה)

                כיסוי הגריל, סגירתו ואי הפעלתו לתקופות ארוכות, ייגרום להתפתחות פטריות, ירוקת, 
קורוזיה ורעות אחרות.

בנוסף, אי הפעלת הגריל וסגירתו לתקופות ארוכות, יכולות לסתום או לייבש את צנרת הגז, 
הדיזות והמבערים, מה שעלול להשית את פעולת הגריל ואף יכול לגרום לנזילת גז מסוכנת!

פיתחו, אווררו והפעילו את הגריל לעיתים קרובות!
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את  הפלנצ‘ה
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כאשר מנקים את הפאנל הקדמי עם הכיתוב לא להשתמש בחומרים מאכלים
(חומציים), חומרים אלו עלולים לפגוע בהדפס

(ניתן להשתמש במסיר שומנים על חלקי נירוסטה בלבד)

(ניתן להכניס למדיח חלקי נירוסטה בלבד)



רשתות צלייה  
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1

2

250 3

2,500-

SEAR

אין לנקות רשתות יציקת ברזל עם מסירי שומנים או חומרים מאכלים

.1

רשתות צלייה מנירוסטה .2

נקו את רשתות הנירוסטה עם מברשת מפליז/ פלדה.
לאחר גירוד הרשת ניתן להכניס לשטיפה במדיח ( מתייחס אך ורק לרשתות מסוג נירוסטה)

ניתן להשתמש במסירי שומנים אקולוגיים או רגילים - בהתאם להוראות המוצר עצמו.
יש לשמן את הרשתות לאחר השימוש.

רשת הנירוסטה תגיע למלוא פוטנציאל צריבת הבשר שלה לאחר מספר שימושים ראשונים בהם הרשת
תצבור שומן טבעי ו"תתלכלך“
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אינפרה

אינפרה

המייארד

המייארד המייארד

המייארד

צלייה
מייארד

אפשרויות ישנן
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מומלץ לשים

בהתאם לדגם
הגריל הנרכש על ידך.

.

.



משהו דומה, למעקב אחר הצלייה בשיפוד המסתובב.

1
2
3

4
5

6

7
8

מספר

מיארד
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אלחוטי בסגנון MEATER או
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לחלק ממטבחי החוץ יש משטחי עבודה משיש או פורצלן, אשר עמידים בפני חום.
עם זאת, הם עשויים להיסדק אם הטמפרטורה שלהם משתנה באופן קיצוני. לכן,

חשוב להקפיד על ההמלצות הבאות כדי לשמור על המטבח שלכם במצב תקין
לאורך זמן:

הנחת סירים חמים:לא להניח סירים חמים ישירות על השיש. ניתן להשתמש בתחתית חסינת חום כדי
למנוע את הפגיעה בשיש.

פלטת שבת: אין להניח פלטת שבת או כל משטח חם לאורך זמן ממושך.

ניקוי: ניתן לנקות את המשטחים בקלות בעזרת מטלית לחה. במקרה הצורך, ניתן להשתמש בחומרי
ניקוי ידידותיים לסביבה, כגון אסטוניש או אקונומיקה.

שריטות ושחיקות: האחריות אינה חלה על שריטות ושחיקות על פני המשטח.

גרירת כלי מטבח: יש להימנע מגרירת כלי מטבח העלולים לשרוט את פני המשטח.

מכות ודפיקות: יש להיזהר ואף להימנע ממכות/דפיקות ישירות על המשטח, במיוחד בפינות.

האחריות על מטבחי חוץ אינה תקפה במקרה של נזק תאונתי או בשימוש שלא בהתאם להוראות.
במקרה של נזק כתוצאה משימוש רשלני, היבואן רשאי לסרב להחליף או לתקן את החלק הפגוע.






